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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formulasi pembuatan otak-otak ikan cakalang Katsuwonus pelamis dengan 
pemberian kombinasi tepung sagu dan tepung jagung serta menentukan formulasi terbaik berdasarkan dari uji 
organoleptik. Penelitian ini telah dilakukan di Rumah Produksi Fakultas Pertanian Universitas Cokroaminoto Palopo, 
Kota Palopo. Metode analisis yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL). 
Penelitian terdiri atas 3 perlakuan dengan 3 ulangan. Formulasi perlakuan penelitian meliputi P1= 50% daging ikan 
cakalang + 10% santan + 30% tepung sagu + 10% tepung jagung, P2= 50% daging ikan cakalang + 10% santan + 
20% tepung sagu + 20% tepung jagung dan  P3= 50% daging ikan cakalang + 10% santan + 10% tepung sagu + 30% 
tepung jagung. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisa ragam (ANOVA) dan uji lanjut Beda Nyata 
Terkecil (BNT). Sidik ragam menunjukkan pemberian perlakuan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap tingkat 
kesukaan panelis pada tiap atribut uji organoleptik. Berdasarkan hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa 
formulasi yang disukai dari segi rasa, aroma, kekenyalan, warna dan kenampakan keseluruhan berada pada formulasi 
50% daging ikan cakalang + 10% santan + 20% tepung sagu + 20% tepung jagung. 




This study aims 1) to determine the formulation of the otak-otak of skipjack tuna Katsuwonus pelamis by giving a 
combination of sago flour and corn starch, and 2) to determine the best formulation based on organoleptic tests. This 
research was conducted at the Production House, Faculty of Agriculture, University of Cokroaminoto Palopo, Palopo 
City. The analytical method used in this study was a Completely Randomized Design (CRD). The study consisted of 
3 treatments with 3 replications. The research treatment formulations included P1 = 50% skipjack meat + 10% 
coconut milk + 30% sago flour + 10% corn starch, P2 = 50% skipjack fish meat + 10% coconut milk + 20% sago 
flour + 20% corn starch and P3 = 50% skipjack meat + 10% coconut milk + 10% sago flour + 30% corn starch. The 
data obtained were analyzed using analysis of variance (ANOVA) and the Least Significant Difference (LSD) 
follow-up test. The variance test showed that the treatment had a significant effect (P<0.05) on the panelist's 
preference level for each organoleptic test attribute. Based on the results of the organoleptic test, the preferred 
formulation in terms of taste, aroma, elasticity, color and overall appearance was in the formulation of 50% skipjack 
fish meat + 10% coconut milk + 20% sago flour + 20% corn starch. 
 
Keywords: otak-otak, skipjack tuna, Katsuwonus pelamis, sago flour, corn starch 
PENDAHULUAN 
Ikan cakalang adalah nama dagang 
Indonesia. Wilayah pasar yang lebih luas 
dikenal skipjack tuna sebagai nama dagang 
internasional. Nama ini diambil dari bahasa 
Inggris, sedangkan nama ilmiah disebut 
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Katsuwonus pelamis diambil dari bahasa 
Jepang yang artinya ikan keras (Mantjoro 
dkk., 2013). Ikan cakalang merupakan salah 
satu jenis bahan pangan dengan kandungan 
gizi tinggi karena menyediakan asam amino 
esensial yang lengkap dan penting bagi 
tubuh. Menurut Yusida et al. (2014) dalam 
Yulianti (2018), ikan cakalang mengandung 
protein tinggi (20,15%) yang lebih mudah 
dicerna dibandingkan hewan teresterial.  
Pemanfaatan ikan dalam produk 
pangan telah dilakukan beberapa peneliti 
diantaranya adalah penambahan tepung ikan 
cakalang dalam pembuatan mie kering 
(Yulianti, 2018), ikan cakalang asap (Husen, 
2018), cookies ikan cakalang (Putri, 2018) 
dan nugget (Winnarko dan Mulyani, 2020).  
Meskipun telah ada beberapa penelitian yang 
mengembangkan produk olahan berbahan 
dasar ikan cakalang, tetapi diversifikasi 
produk olahan ikan ini perlu ditingkatkan 
dan dilakukan secara optimal.  
Tepung merupakan hasil pertanian 
yang luas penggunaannya untuk berbagai 
bahan pangan, dan salah satu jenis tepung 
yang mendominasi di Indonesia adalah 
tepung terigu. Kebutuhan terigu di 
masyarakat mengakibatkan pengadaannya 
melalui impor dalam jumlah cukup besar, 
walaupun sebenarnya tanaman pangan lain 
yang berpotensi sebagai sumber bahan baku 
pembuatan tepung cukup melimpah (Aini 
dkk., 2016). Tepung pati sagu dan jagung 
adalah beberapa dari jenis tepung yang biasa 
dijadikan sebagai bahan tambahan pangan. 
Pati sagu dimanfaatkan sebagai bahan 
pangan dan non pangan. Masyarakat di 
Papua, Maluku dan Sulawesi mengkonsumsi 
pati sagu sebagai bahan pangan pokok dalam 
bentuk kapurung atau papeda. Selain itu, pati 
sagu dikonsumsi dalam bentuk makanan 
tradisional seperti sagu lempeng/dange dan 
bagea. Pada sektor industri (pangan maupun 
non pangan) pati sagu dimanfaatkan dalam 
bentuk pati termodifikasi seperti pati 
teroksidasi maupun pati terfosforilasi 
(Widaningrum dkk., 2005). Tepung sagu 
adalah tepung yang sering digunakan dalam 
pembuatan berbagai jenis olahan makanan. 
Menurut Makmur (2018), tepung sagu 
mengandung energi sebesar 209 kkl, protein 
0,3 g, karbohidrat 51,6 g, lemak 0,2 g, 
kalsium 27 g, fosfor 13 mg, dan zat besi 0,6 
mg.  
Tepung jagung merupakan butiran-
butiran halus yang berasal dari jagung kering 
yang dihancurkan. Pengolahan jagung 
menjadi bentuk tepung lebih dianjurkan 
dibanding produk setengah jadi lainnya, 
karena tepung lebih tahan disimpan, mudah 
dicampur, dapat diperkaya dengan zat gizi 
(fortifikasi), dan lebih praktis serta mudah 
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digunakan untuk proses pengolahan lanjutan. 
Jagung kuning maupun putih dapat diolah 
menjadi tepung jagung, perbedaan produk 
hanya terletak pada warna tepung yang 
dihasilkan (Arief dkk., 2014). Tepung 
jagung banyak digunakan sebagai bahan 
penstabil makanan. Seperti telah diketahui, 
serat pangan sangat dibutuhkan untuk 
kesehatan tubuh. Tepung jagung adalah 
bentuk hasil pengolahan bahan dengan cara 
penggilingan atau penepungan. Tepung 
jagung adalah produk setengah jadi dari biji 
jagung kering pipilan yang dihaluskan 
dengan cara penggilingan kemudian di ayak 
(Anonim, 2012 dalam Hardiyanti, 2016). 
Otak-otak merupakan modifikasi 
produk olahan antara baso dan  kamaboko.  
Masyarakat pada umumnya telah mengenal 
otak-otak karena rasanya  yang enak dan 
cara pengolahannya yang cukup sederhana. 
Pengolahan otak-otak dilakukan dengan cara 
pengukusan, pemanggangan, dan 
penggorengan.   Umumnya, ikan yang biasa 
digunakan untuk membuat otak-otak adalah 
ikan laut.  Pembuatan otak-otak tidak jauh 
berbeda dengan pembuatan makanan yang  
berbahan dasar surimi, seperti baso, nugget, 
sosis, empek-empek, dan lain-lain (Nurjanah 
et al., 2005 dalam Putra dkk., 2015).. 
Sebagai upaya peningkatan konsumsi 
hasil perikanan, maka perlu dilakukan  
penelitian tentang pemanfaatan ikan 
cakalang sebagai bahan baku  pembuatan 
otak-otak. Oleh karena itu, perlu dilakukan 
penelitian mengenai formulasi otak-otak 
ikan cakalang dengan menggunakan 
berbagai tepung penstabil agar didapatkan 
karakteristik otak-otak ikan yang baik dan 
disukai. 
METODE PENELITIAN 
 Penelitian ini dilaksanakan selama 2 
bulan dari bulan Mei-Juli 2020 di Rumah 
Produksi Kampus II-Universitas 
Cokroaminoto Palopo, Kelurahan 
Sabbamparu Kota Palopo. 
Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan adalah ikan 
cakalang  Katsuwonus pelamis (diperoleh 
dipasar Sentral Kota Palopo), tepung sagu, 
tepung jagung (corn starch) , santan, garam, 
bawang putih, lada dan air. Peralatan yang 
digunakan terdiri atas baskom, panci kukus, 
sudip, pisau, saringan, talenan, timbangan, 
kompor gas. 
Metode 
Penelitian ini dilakukan dengan 2 
tahap, yaitu tahap 1 persiapan bahan baku 
pembuatan surimi ikan cakalang dan tahap 2 
formulasi daging ikan cakalang dengan 
tepung penstabil. Tahap-tahap penelitian 
sebagai berikut: 
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Tahap I: Persiapan surimi ikan cakalang 
Dilakukan penyiangan dan pencucian 
terhadap ikan cakalang segar untuk 
menghilangkan kotoran kemudian dilakukan 
penirisan. Setelah penirisan. dilakukan 
penggilingan daging ikan. Pada proses 
penggilingan daging ikan ditambahkan 
garam. 
Tahap II: Pembuatan otak-otak ikan 
cakalang 
 
Pada surimi ikan cakalang, 
ditambahkan tepung penstabil berdasarkan 
formulasi perlakuan P1= 50% daging ikan 
cakalang + 10% santan + 30% tepung sagu + 
10% tepung jagung,  P2= 50% daging ikan 
cakalang + 10% santan + 20% tepung sagu + 
20% tepung jagung dan P3= 50% daging 
ikan cakalang + 10% santan + 10% tepung 
sagu + 30% tepung jagung. Selanjutnya 
dicampurkan bumbu tambahan yaitu bawang 
putih, lada dan air. Kemudian dilakukan 
proses pengemasan dan pengukusan.  
Rancangan Acak Lengkap 
Metode rancangan yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL). Penelitian terdiri atas 3 
perlakuan dengan 3 kali ulangan. Formulasi 
perlakuan dalam penelitian ini dapat dilihat 
pada tabel 1. 
 
 
Tabel 1. Kombinasi konsentrasi tepung sagu dan tepung jagung dalam formulasi otak-otak ikan 























Uji organoleptik dilakukan dengan 
cara pengisian kuisioner. Pengujian ini 
menggunakan metode uji hedonik meliputi 
rasa, aroma, kekenyalan, warna                 
dan kenampakan    keseluruhan.  Metode  ini  
menggunakan  6  skala  numerik, antara lain  
(1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) 
netral,  (4)  suka, (5)  sangat suka.  Pengujian  
organoleptik dilakukan oleh panelis secara 
bersamaan. 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil uji organoleptik otak-otak ikan 
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Tabel 2. Hasil uji organoleptik ikan cakalang Katsuwonus pelamis 
Perlakuan Komposisi (%) 




















Keterangan : Analisis statistik dilakukan terpisah pada masing-masing perlakuan. Angka 
uji organoleptik pada kolom yang sama diikuti dengan huruf berbeda, artinya berbeda nyata pada 
uji BNT (α=0,05). 
 
Organoleptik Rasa 
Rasa merupakan rangsangan yang 
ditimbulkan oleh bahan yang dimakan yang 
dirasakan oleh indera pengecap. Terdapat 
empat jenis rasa dasar yang dikenali yaitu 
manis, asam, asin dan pahit. Penilaian 
konsumen terhadap suatu bahan makanan 
biasanya tergantung pada citarasa yang 
ditimbulkan oleh bahan makanan (Fellows, 
1990; Rustandi, 2009 dalam Rinto dkk., 
2017). Pada tiap perlakuan memberikan rasa 
gurih khas produk otak-otak ikan cakalang. 
Yamaguchi (1987) dalam Parwansyah dkk. 
(2017), menyatakan bahwa cita rasa gurih 
yaitu rasa umami pada  produk dari laut dan 
produk daging ditimbulkan oleh senyawa 
monosodium  glutamate, (MSG) dan 5’ 
nukleotida seperti 5”-inosine 
monophosphate (IMP) dan 5’-guanosine 
monophosphate (GMP). 
Sidik ragam menunjukkan tiap 
perlakuan    memperikan    pengaruh     nyata  
(P<0,05) pada rasa otak-otak sehingga 
dilakukan     uji     lanjut.   Uji    lanjut   BNT  
 
menunjukkan tiap perlakuan berbeda nyata. 
P1 (2,78) berbeda nyata dengan P2 (4,17) 
dan P3 (3,44).  Berdasarkan hasil penelitian, 
perlakuan terbaik ditunjukkan pada P2  
dengan nilai 4,17 ( suka). Sedangkan P3 
3,44 (netral) dan P1 dengan nilai 2,78 (tidak 
suka). Pada P2, panelis menyukai rasa otak-
otak ikan cakalang. Pada P3, panelis 
menunjukkan netral pada parameter rasa. 
Sedangkan pada P1, penilaian panelis lebih 
rendah dibandingkan perlakuan yang lain. 
Hal ini diduga komponen ikan cakalang 
memberikan rasa langau yang ditambahkan 
dengan tepung sagu. Terjadi kombinasi rasa 
langau dari tepung sagu dengan rasa amis 
ikan cakalang yang telah mengalami proses 
pengukusan. Meskipun ikan memiliki rasa 
gurih, tetapi dapat memberikan bau khas 
yang mempengaruhi cita rasa yang tidak 
disukai setelah melalui proses pemanasan. 
Menurut Mustar (2013) dalam Suprianto 
dkk. (2015), pengaruh pengolahan yaitu 
pengukusan, akan mengurangi cita rasa dan 
bau yang tidak disukai dari ikan segar (bau 
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lumpur/bau amis) karena akan terjadi proses 
pematangan daging. Dalam proses 
pengukusan, selain terjadi proses 
pematangan daging juga akan terjadi 
pengeluaran senyawa-senyawa yang bersifat 
volatile yang akan diuapkan bersama dengan 
uap air yang keluar selama pengukusan. 
Organoleptik Aroma 
Analisis sidik ragam menunjukkan tiap 
perlakuan berpengaruh nyata (P<0,05) 
terhadap tingkat kesukaan panelis pada 
atribut aroma, sehingga dilanjutkan dengan 
uji lanjut BNT. P1 tidak berbeda nyata 
dengan P3, tetapi berbeda nyata dengan P2. 
Sedangkan P2, berbeda nyata dengan P1 dan 
P3. P3 tidak berbeda nyata dengan P1, tetapi 
berbeda nyata dengan P2. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 
panelis terhadap parameter aroma pada 
perlakuan P1 dan P3 cenderung tidak suka. 
Sedangkan pada P2, panelis cenderung 
netral mendekati agak suka. P1 memiliki 
nilai rata-rata 2,67 (tidak suka) dan P2 
memiliki nilai rata-rata sebesar 3,72 (netral). 
P3 memperlihatkan nilai sebesar  2,78 (tidak 
suka) tetapi cenderung ke netral. 
Berdasarkan nilai rata-rata tersebut, 
panelis cenderung tidak menyukai aroma 
produk. Hal ini diduga, produk otak otak 
ikan cakalang memiliki bau/odor khas ikan 
cakalang yang lebih mendominasi. Menurut 
Govindan (1985) dalam Suseno (2004), ikan 
yang disebabkan oleh komponen nitrogen 
selain protein ikan yaitu aroma, trimetil amin 
oksida (TMAO), guanidin dan turunan 
imidazol.  Prolin merupakan asam amino 
penting dalam ikan yang berperan dalam 
kemanisan. Senyawa lain yang berperan 
dalam bau ikan adalah senyawa belerang 
atsiri, hidrogen sulfida, metil merkaptan 
dimetil sulfida, gula yaitu ribose, glukosa, 
dan glukosa 6 fosfat. 
Organoleptik Kekenyalan 
Berdasarkan sidik ragam pemberian 
perlakuan berpengaruh nyata (P<0,05) 
terhadap tingkat kesukaan panelis pada 
kekenyalan otak-otak ikan cakalang 
sehingga dilakukan uji lanjut BNT. 
Berdasarkan tingkat kesukaan kekenyalan, 
panelis menyukai P2 dengan penilaian 
tingkat kesukaan 4,17 (suka), dibandingkan 
dengan P1 dan P3. Hal ini menunjukkan, 
persentasi pencampuran antara lumatan 
daging ikan cakalang, tepung sagu dan 
tepung jagung disukai pada formula P2. 
Kekenyalan dapat dipengaruhi dari 
sifat protein pada ikan, karakteristik tepung 





C, pati sagu menunjukkan tingkat 
kelarutan paling tinggi dibanding pati 
kentang dan pati ubi kayu. Bila kadar 
amilosa tinggi, maka pati sagu akan bersifat 
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kering, kurang lekat, dan kecenderungan 
hidroskopis lebih kuat (Kawabata 1984; 
Harsanto, 1986 dalam Fauziyah dan 
Indrawati, 2017). Sehingga hal ini diduga 
dapat memberikan kekenyalan pada otak-
otak ikan dan kembali ke bentuk semula.    
Selain kandungan tepung sagu, tepung 
jagung atau corn starch mengandung 
amilosa 24% dan amilopektin 76%. 
Pembentukan tekstur yang kenyal ini 
disebabkan oleh peranan amilopektin yang 
mempunyai sifat sangat jernih, pasta dari 
amilopektin pada suhu normal tidak mudah 
menggumpal dan kembali menjadi keras, 
serta memiliki daya perekat yang tinggi. 
Demikian juga dengan proses gelatinisasi 
yang terjadi ditunjukkan oleh naiknya 
kekentalan yang dihubungkan dengan 
amilosa berdifusi keluar dari granula (Inglet, 
1974; Tjokroadikoesoemo dan Subiyanto, 
1986; Harper, 1981 dalam Nurjanah dkk., 
2005). 
Organoleptik Warna 
Warna merupakan salah satu sifat 
sensori yang terdapat pada produk pangan 
dan merupakan komponen penting dalam 
menentukan tingkat penerimaan produk 
pangan tersebut (Winarno, 2008 dalam 
Simanjuntak dkk., 2017). Sidik ragam 
menunjukkan perlakuan P1, P2 dan P3 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap atribut 
warna sehingga dilanjutkan dengan uji BNT. 
Hasil uji BNT pada tiap perlakuan saling 
berbeda nyata. Berdasarkan parameter 
warna, nilai rata-rata panelis pada P1 3,00 
(netral), P2 3,94 (netral) dan P3 3,28 
(netral). Meskipun penilaian panelis pada 
tiap perlakuan menunjukkan skala 3 (netral), 
tetapi pada P2 penilaian panelis netral 
cenderung suka. Hal ini diduga, warna gelap 
yang disebabkan daging ikan cakalang 
hampir dapat ditutupi oleh warna tepung 
sagu dan tepung jagung shingga pada 
formula P3 penilaian tingkat kesukaan 
panelis mendekati skala 4. Pada P3, 
konsentrasi tepung jagung yang dominan 
dapat menyebabkan warna yang kurang 
menarik. Hal ini juga didukung oleh 
Nurjanah dkk. (2005) yang menjelaskan 
hasil penelitiannya mengunakan formula 
yang dicampur dengan tepung jagung 
menyebabkan terjadinya perubahan warna 
produk yang tidak disukai, sedangkan 
pembentukan warna akibat faktor lainnya 
lebih disukai yaitu terjadinya reaksi maillard 
dan proses karamelisasi yang dapat terjadi 
pada tiap formula yang diuji karena adanya 
komponen asam amino, gula, serta pengaruh 
suhu tinggi pada proses pemanggangan. 
Pada P1, rata-rata panelis memberikan 
nilai yang rendah dibandingkan perlakuan 
lainnya. Hal ini diduga penambahan tepung 
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sagu pada P1 cenderung memberikan warna 
yang lebih gelap. Menurut Ariani (2014) 
semakin banyak pati sagu yang digunakan, 
maka warna bakso cenderung berwarna abu-
abu. Hal ini disebabkan pati sagu berwarna 
putih kusam.  
Organoleptik Kenampakan Keseluruhan 
Hasil penelitian menunjukkan nilai 
rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap 
kenampakan keseluruhan otak otak ikan 
cakalang adalah P1 2,89 (tidak suka), P2 
4,17 (suka), P3 3,78 (netral). Hal ini 
menunjukkan formula yang optimal disukai 
oleh panelis adalah P2. Hal ini membuktikan 
bahwa penilaian terhadap kenampakan 
keseluruhan formula pembuatan otak-otak 
ikan cakalang Katsuwonus pelamis yang 
disukai adalah 50% daging ikan cakalang + 




Gambar 1. Diagram uji organoleptik otak-
otak ikan cakalang Katsuwonus 
pelamis 
 
Berdasarkan dari hasil penelitian ini, 
perbedaan konsentrasi tepung penstabil yang 
diberikan mampu memberikan hasil produk 
yang berbeda dan mempengaruhi tingkat 
kesukaan panelis terhadap otak-otak ikan 
cakalang. 
KESIMPULAN 
Berdasarkan uji organoleptik 
menunjukkan terdapat pengaruh 
penambahan tepung sagu dan tepung jagung 
yang berbeda terhadap tingkat kesukaan 
panelis terhadap otak-otak ikan cakalang. 
Selain itu, formulasi yang disukai dalam 
pembuatan otak-otak ikan cakalang 
kombinasi dengan tepung penstabil adalah 
50% daging ikan cakalang + 10% santan + 
20% tepung sagu + 20% tepung jagung.  
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